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SUMMARY 
 

REKA MELINIA DWI PUTRI. The Effect of Gluten and Soy Protein Isolate 
Concentration to the Pyhsical and Chemical Caracterization of White Oyster 
Mushrooms (Pleurotus ostreatus) Meat Patty Analog (Supervised by SUGITO). 
  
 This research aims to determine the effect of concentration gluten and soy 
protein isolate on the processing of white oyster mushrooms meat patty analog. This 
research used a non factorial Completely Randomized Design (RAL) with six 
treatment combinations. The treatment was repeated 3 times. Six factor 
combinations P1 (70% (b/b) gluten : 30% (b/b) soy protein isolate), P2 (65% (b/b) 
gluten : 35% (b/b) soy protein isolate), P3 (60% (b/b) gluten : 40% (b/b) soy protein 
isolate), P4 (55% (b/b) gluten : 45% (b/b) soy protein isolate), P5 (50% (b/b) gluten 
: 50% (b/b) soy protein isolate), P6 (45% (b/b) gluten : 55% (b/b) soy protein 
isolate). The parameters observed included physical characteristics (color, water 
holding capacity, texture), chemical characteristics (protein content, fat content, 
moisture content, and crude fiber content). The results showed that the 
concentration of gluten and soy protein isolate had a significant effect on water 
holding capacity, texture, color, moisture content, protein content, and crude fiber 
content. White oyster mushrooms meat patty analog in P3 treatment (60% (b/b) 
gluten : 40% (b/b) soy protein isolate) is the best treatment based on statistical test 
and parameters observed.  
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RINGKASAN 

 
REKA MELINIA DWI PUTRI. Pengaruh Konsentrasi Gluten dan Isolat Protein 
Kedelai Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Daging Burger Analog Jamur 
Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) (Supervised by SUGITO). 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gluten dan 
isolat protein kedelai pada pembuatan daging burger analog jamur tiram putih. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 
enam kombinasi perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Enam kombinasi 
perlakuan yaitu sebagai berikut: P1 (70% (b/b) gluten : 30% (b/b) isolat protein 
kedelai), P2 (65% (b/b) gluten : 35% (b/b) isolat protein kedelai), P3 (60% (b/b) 
gluten : 40% (b/b) isolat protein kedelai), P4 (55% (b/b) gluten : 45% (b/b) isolat 
protein kedelai), P5 (50% (b/b) gluten : 50% (b/b) isolat protein kedelai), P6 (45% 
(b/b) gluten : 55% (b/b) isolat protein kedelai). Parameter yang diamati meliputi 
karakteristik fisik (warna, daya ikat air dan kekerasan) dan karakteristik kimia 
(kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar serat kasar). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa konsentrasi gluten dan isolat protein kedelai berpengaruh 
nyata terhadap daya ikat air, kekerasan, warna, kadar air, kadar protein dan kadar 
serat kasar. Daging burger analog jamur tiram putih pada perlakuan P2 (65% (b/b) 
gluten : 35% (b/b) isolat protein kedelai) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 
uji statistik dan parameter yang diamati. 
  
Kata kunci : daging burger, isolat protein kedelai, gluten, daging analog 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1.   Latar Belakang  

Vegetarian dikenal sebagian orang dengan pola makan yang unik karena 

hampir seluruh makanannya berasal dari tumbuh-tumbuhan seperti sayur, buah, 

padi-padian, dan kacang-kacangan. Bagi seorang vegetarian, daging dan produk 

alami lainnya merupakan makanan yang “haram” untuk dikonsumsi (Harry, 2010). 

Alasan kaum vegetarian tidak memakan daging beragam itu antara lain adalah 

kepercayaan agama dan alasan moral. Selain vegetarian, alasan sebagian orang 

tidak bisa mengkonsumsi daging adalah keterbatasan ekonomi. Daging sendiri 

merupakan salah satu bahan makanan yang cukup mahal (Yusmiati dan Wulandari, 

2017). Sehingga salah satu produk alternatif yang dapat dikonsumsi oleh vegetarian 

maupun orang yang kesulitan dalam ekonomi untuk membeli daging yaitu produk 

daging analog. 

Daging analog (meat analog) atau daging tiruan merupakan produk tiruan 

dari bahan nabati namun memiliki penampakan mulai dari tekstur, cita rasa, warna, 

dan nilai gizi yang mirip dengan daging yang asli (Yusniardi et al., 2010). Contoh 

produk pangan yang dapat dibuat menjadi daging analog yaitu daging (patty) 

burger. Dalam pembuatan daging burger analog, bahan nabati yang dapat 

digunakan sebagai pengganti daging asli salah satunya yaitu jamur tiram putih 

(Pleurotus ostreatus). Keunggulan yang dimiliki jamur tiram putih antara lain 

rasanya yang lezat, nilai gizi yang cukup baik dan cita rasa yang relatif netral 

sehingga mudah untuk dikombinasikan dengan berbagai jenis perlakuan atau 

masakan (Maulana, 2012). Hasil penelitian Novita dan Pangesthi (2014) 

menunjukkan bahwa jamur tiram putih memiliki kandungan asam glutamat yang 

mampu meningkatkan rasa dan aroma dari bakso nabati.  

Kelemahan dari penggunaan bahan nabati dalam pembuatan daging analog 

adalah kurangnya beberapa karakteristik fisik maupun kimia seperti kandungan 

protein dan kemiripan tekstur atau kekerasan yang dimiliki seperti pada daging asli. 

Nilai gizi protein yang dikandung pada bahan nabati kebanyakan lebih rendah 

daripada protein hewani. Karena protein merupakan nilai gizi penting yang
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terdapat dalam daging analog sehingga untuk memenuhi standar SNI perlu 

ditambah bahan yang memiliki kandungan asam-asam amino esensial tertentu 

(Yusniardi et al., 2010). Menurut SNI 01-6683 (2002) nilai protein minimal yang 

harus terkandung dalam daging burger yaitu 13% dari berat total keseluruhan. 

Dalam permasalahan ini, untuk memperbaiki karakteristik kimia (kandungan 

protein) salah satu alternatif bahan yang dapat digunakan adalah isolat protein 

kedelai. Isolat protein kedelai merupakan produk nabati yang terbuat dari tepung 

kedelai bebas lemak atau berkadar lemak rendah dengan kandungan protein 

minimum 90% dari bahan kering (Karl dan Bridget, 2009).  

 Isolat protein kedelai banyak digunakan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan daging analog, hal ini dikarenakan sifat fungsionalnya jauh lebih baik 

dibandingkan dengan konsentrat dan tepung kedelai sebagai pengikat antara air dan 

minyak, menstabilkan emulsi dan membantu mempertahankan struktur pada 

produk olahan daging (Koswara, 2009). Isolat protein kedelai dapat dibuat dari biji 

kedelai utuh maupun tepung kedelai. Proses pembuatannya hampir sama, 

perbedaannya hanya terletak pada cara ekstraksi protein. Apabila isolat protein 

kedelai dibuat dari tepung kedelai, maka pertama tepung kedelai dicampur dengan 

air dengan perbandingan tepung : air = 1 : 8. Kemudian pH bahan dikontrol sampai 

8,5-8,7 dengan menambahkan NaOH 2 N, dan diaduk selama 30 menit pada suhu 

50-55oC, sehingga protein terekstrak. Pembuatan isolat protein kedelai dari biji 

kedelai utuh yaitu dengan cara residu non protein dari protein yang telah terekstrak 

harus dipisahkan dengan sentrifugasi. Tahap ini penting, karena menentukan 

kemurnian isolat protein kedelai yang dihasilkan. Umumnya sentrifugasi dilakukan 

dengan kecepatan 1500 x g (± 3492 rpm) selama 30 menit. Filtrat atau cairan yang 

diperoleh dari tahap pemisahan (yang berisi protein yang terlarut), kemudian diatur 

pH-nya sampai 4,5 sehingga protein mengendap. Penurunan pH ini dapat dilakukan 

dengan penambahan larutan HCl 2N. Endapan protein yang diperoleh, kemudian 

dipisahkan dengan sentrifugasi. Selanjutnya endapan tersebut dicuci (dicampur air 

dan disentrifugasi lagi) dan dikeringkan menggunakan pengering beku. Dapat juga 

dilakukan dengan cara endapan ditambar air (air : endapan = 2 : 1), lalu dikeringkan 

dengan pengering semprot. Hasilnya merupakan isolat protein kedelai (Koswara, 

2009). 
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  Permasalahan kedua yang sering terjadi dalam pembuatan daging burger 

analog yaitu kurangnya kemiripan tekstur kenyal atau kekerasan yang dimiliki 

seperti pada daging asli. Salah satu solusi dari permasalahan tersebut adalah dengan 

menambahkan gluten yang terbuat dari tepung terigu. Gluten merupakan gabungan 

antara dua protein gliadin dan glutenin yang terbentuk pada saat tepung terigu 

bertemu air (Wieser, 2003). Wardani dan Widjanarko (2013) membuat gluten 

dengan cara mencampurkan tepung terigu protein tinggi merek Cakra Kembar 

dengan garam 2% dan air sebanyak 60% menggunakan mixer selama 3 menit, 

sehingga membentuk adonan yang kalis. Setelah kalis, adonan dicuci dengan air 

mengalir selama 13 menit 30 detik untuk menghilangkan pati sampai terbentuk 

gumpalan (gluten).  

Alasan penggunaan gluten dalam pembuatan daging burger analog yaitu 

berdasarkan sifat elastisitas yang dimilikinya. Elastisitas gluten dalam proses 

pengolahan akan menghasilkan tekstur kenyal pada produk akhir sehingga 

memperbaiki karakteristik fisik daging burger analog. Tekstur kenyal ini 

menyerupai tekstur yang dimiliki pada protein hewani atau daging asli (Novita dan 

Pangesthi, 2014). Hasil penelitian Rakhman (2009) menunjukkan bahwa 

penambahan gluten sebesar 45% pada pembuatan daging tiruan dari kombinasi 

kacang kedelai, kacang hijau dan kacang koro benguk menghasilkan kadar protein 

terbaik yaitu 31,41% kadar air terendah sebesar 8,44% serta memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap warna, tekstur dan penampakan daging tiruan. 

 Menurut penelitian Yao et al. (2004) daging analog yang dibuat dari isolat 

protein kedelai, gluten serta tepung terigu dengan perbandingan 6:4:0,5 ternyata 

berpengaruh terhadap tekstur daging analog yang dihasilkan. Produk akhir 

memiliki tekstur yang sangat bagus dilihat dari segi kekompakan, kekerasan dan 

kekenyalannya. Menurut penelitian Putri (2019) penambahan gluten dan isolat 

protein kedelai yang tepat untuk menghasilkan daging analog yang baik dan disukai 

oleh panelis terdapat pada penambahan gluten sebesar 49% dan isolat protein 

kedelai sebesar 51%. Daging analog yang dihasilkan memiliki sifat kimia yang 

meliputi kadar air sebesar 7,95%, kadar protein sebesar 25,36%, kadar lemak 

sebesar 0,208%, dan kadar karbohidrat sebesar 64,87%; sifat fisik yang meliputi 

warna (kecerahan) sebesar 77,85, tekstur (kekerasan) sebesar 261,1 g/mm; dan uji 
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skoring deskriftif dengan kesukaan warna sebesar 72%, kesukaan rasa sebesar 84%, 

kesukaan aroma sebesar 72%, kesukaan tekstur sebesar 84%, dan kesukaan 

keseluruhan sebesar 88%. Campuran tepung kedelai dan gluten dengan formulasi 

yang tepat dalam pembuatan daging tiruan akan menghasilkan flavour yang baik 

dan kandungan protein yang hampir menyamai kandungan protein daging asli yaitu 

16 - 21% (Hartman, 1993). Berdasarkan latar belakang dan hasil penelitian yang 

telah disebutkan diatas, maka dari itu penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

isolat protein kedelai dan gluten sebagai perlakuan dalam pembuatan daging burger 

analog jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus). 

 

1.2.   Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gluten 

dan isolat protein kedelai terhadap karakteristik fisik (warna, daya ikat air dan 

kekerasan) dan karakteristik kimia (kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar 

serat kasar) daging burger analog jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus). 

 

1.3.   Hipotesis 

Konsentrasi gluten dan isolat protein kedelai berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia daging burger analog jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus). 
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